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Vers la maitrise de la sécurité des aliments:

L'activité agroalimentaire se développe en s’approchant du concept
d’hygiéne maitrisé, theme central des prochaines journées

de Food Factory 2004 se déroulant a Laval (Mayenne)

au début du mois d'octobre.




La lettre de la sécurité des aliments
N°11 septembre octobre 2004

Edito

Vers Ia maitrise de la sécurité des aliments

Avec la fin programmée des travaux de définition de la norme ISO 22000, la future
norme internationale de la qualité "alimentaire", avec le déploiement attendu du
référentiel IFS que la Fédération du Commerce et de la Distribution souhaite imposer a
ses fournisseurs et, enfin, avec l'application, le 1er janvier prochain, du Réglement
européen 178 qui rend obligatoire la mise en place de la tracabilité a toutes les étapes
de la chaine de production alimentaire, les entreprises agroalimentaires sont incitées a
intégrer de nouveaux cadres qui renforcent encore la gestion des risques et I'hygiéne a
toutes les étapes de la production alimentaire. L'activité agroalimentaire se développe
en s'approchant du concept d'hygiéne maitrisée, théme central des prochaines journées
de FOOD FACTORY 2004 qui se tiennent a Laval au début du mois d'octobre.

Cette évolution qui demande aux entreprises des investissements importants, est une
condition essentielle pour I'amélioration de la sécurité des aliments qui malgré la mise
en place de ces dispositifs draconiens ne peut étre totale.

Selon une étude publiée par le centre américain de suivi des maladies, les agents
responsables de 65% des morts d'origine alimentaire ne seraient pas identifiés. Aux
Etats-Unis, ce sont ainsi 3400 personnes qui chaque année succombent prématurément

du fait de bactéries, virus, parasites, toxines, etc, transmis par voie alimentaire.

Face a ces incertitudes et la nécessité de rechercher sans cesse les causes des
infections d'origine alimentaire, s'ajoute a présent la prise en compte sous le vocable de
sécurité des aliments, des aspects nutritionnels de notre alimentation qui influent sur
notre état de santé général et sontt a l'origine de maladies : cancers, maladies
cardiovasculaires, ...

S'il ne fait pas de doute que certains effets nutritionnels sont préjudiciables a la santé, ils
sont le fait d'un déséquilibre alimentaire et non pas celui d'éléments particuliers dont

peuvent les protéger tous les dispositifs de maitrise de la sécurité des aliments.



ADRIA NORMANDIE, centre technique agroalimentaire de Normandie,
accompagne les entreprises agroalimentaires dans la maitrise de la
qualité et de I'innovation.

Il propose des prestations dans les domaines de :

- la sécurité et la qualité des produits alimentaires

- I'évaluation sensorielle

- la recherche, l'innovation, I'assistance technologique

- la veille scientifique, technique et réglementaire : laline+

laline+, service de I'’ADRIA Normandie, est le Centre National
d’Information Agroalimentaire.

Il produit la base de donnée IALINE, créée en 1963 par le Ministére de
I'Agriculture, seule base de données bibliographiques francaise
spécialisée en agroalimentaire (plus de 350000 références).

Le site www.ialine.com disponible depuis deux ans est un portail qui
réunit des bases d’information spécialisées dédiées a I'agroalimentaire,
développées avec des partenaires, comme GROUPAMA.

Vous souhaitez obtenir un article signalé dans la lettre

Pour cela, vous devez envoyer un fax au 02 31 06 71 81 ou un mail a
ialine@ialine.com en précisant :

- Vos coordonnées

- AMALYS NEWS n°2 suivis du numéro des références ou du numéro
a 6 chiffres situé en fin de référence
ex : AMALYS NEWS 2 355959, 354158

Les articles vous seront fournis aux tarifs habituels de laline+.
(cf. portail wwwe.ialine.com - Informations commerciales — tarif)
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REGLEMENTATION, NORMALISATION ET POLITIQUE
SANITAIRE

France

=1
Décret n° 2004-293 du 26 mars 2004 relatif aux conditions
d'utilisation du qualificatif "agriculture raisonnée"

Conditions d'emploi du qualitatif "Agriculture raisonnée" pour la publicité, la
présentation d'exploitations agricoles et de produits, et I'étiquetage.

Journal officiel de la République Frangaise. Lois et décrets (FRA); 2004; 136;
75; Mars; 6023-6024; en francais; 368786

22
Arrété du 1er avril 2004 modifiant I'arrété du 5 décembre 1994
modifié relatif au retrait de la consommation humaine des denrées
alimentaires d'origine animale contaminées par des résidus de
pesticides

Modification des teneurs maximales autorisées pour les résidus de
pesticides Pendiméthaline, 2,4-DB, Oxasulfuron et Parathion-Methyle, dans
les viandes et préparations de viandes, matiéres grasses animales, lait et
produits laitiers, et les oeufs.

Journal officiel de la République Francaise. Lois et décrets (FRA); 2004, 136;
85; Avril; 6737-6738; en frangais; 368883

=23
Arrété du 15 avril 2004 modifiant I'arrété du 5 décembre 1994
modifié relatif au retrait de la consommation humaine des denrées
alimentaires d'origine animale contaminées par des résidus de
pesticides

Modification des teneurs maximales autorisées pour les résidus de
Fénamiphos.

Journal officiel de la République Francaise. Lois et décrets (FRA); 2004, 136;
101, Avril; 7717-7718; en francgais; 368886

=4
Arrété du 23 avril 2004 portant suspension de l'importation, de
I'exportation et de la mise sur le marché de confiseries gélifiées
de consistance rigide, présentées en capsules et ordonnant leur
destruction

Concerne le retrait des confiseries de consistance rigide contenant du konjac
(E425) pouvant entrainer la mort par suffocation. En effet, I'absorbtion de
ces confiseries se fait en exergcant une pression du doigt sur la capsule
souple pour la projeter dans la bouchece qui peut provoquer un étouffement
si la confiserie se bloque dans le fond de la gorge.

Journal officiel de la République Francaise. Lois et décrets (FRA); 2004, 136;
104; Mai; 7928; en francais; 368887



Avis de I'Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments relatif a I'emploi d'un
colorant polymeére Cleartint PC Violet 480 utilisé aux doses maximales de 500 ppm ou 1000
ppm de la masse de matériaux et objets respectivement en polypropyléne et en
poly(éthyléne téréphtalate) transparent destinés a entrer au contact des aliments de tous
types (pour le polypropyléne) et des aliments aqueux et alcoolisés (pour le poly[éthyléne
téréphtalate])

Bulletin Officiel de la Concurrence de la Consommation et de la Répression des Fraudes (FRA); 2004; 64, 5;
Mai; 431; en francais; 368892

26
Avis aux responsables de laboratoires réalisant des analyses de détection d'organismes
nuisibles aux végétaux, produits végétaux et autres produits

Actualisation de la liste des méthodes officielles en ce qui concerne la détection et la caractérisation des
organismes nuisibles suivants : les nématodes Meloidogyne fallax et Meloidogyne chitwoodi, le Plum Pox
Potyvirus et le virus de la vigne.

Journal officiel de la République Francaise. Lois et décrets (FRA); 2004; 136; 71; Mars; 5665; en francais;
368782

Europe

7
Zoonoses et sécurité des aliments

Deux nouveaux textes communautaires, le réglement CE n° 2160/2003 sur le contréle de salmonelles et
autres agents zoonotiques de la chaine alimentaire et surtout la directive CE n°® 2003/99 sur la surveillance
des zoonoses et agents zoonotiques, rappellent que les industriels de I'alimentation humaine et animale sont
responsables en matiére de sécurité des aliments. Les principales dispositions de ces textes, applicables au
12 juin 2004, sont exposées.

SOROSTE (A.); Option qualité (FRA); 2004;224; Fevrier; 2-5; en frangais; 368869

238
Directive 2004/1/CE de la Commission du 6 janvier 2004 portant modification de la
directive 2002/72/CE en ce qui concerne la suspension de l'usage de lI'azodicarbonamide
comme agent gonflant

Interdiction a compter du 2 aolt 2005 d'utiliser I'additif azodicarbonamide en tant qu'agent gonflant dans la
fabrication de joints d'étanchéité en matiére plastique des couvercles métalliques utilisés pour fermer les
pots en verre. L'azodicarbonamide se décompose en semicarbazide (SEM), substance carcinogéne, lors du
chauffage des joints expansés et de la stérilisation des pots scellés.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX), 2004;L7; Janvier; 45-46; en francais;
368837

9
Directive 2004/16/CE de la Commission du 12 février 2004 portant fixation des modes de
préléevement d'échantillons et des méthodes d'analyse pour le contréle officiel des teneurs
en étain des aliments en conserves

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L42; Février; 16-22; en francais;
368802



Réglement (CE) n°® 242/2004 de la Commission du 12 février 2004 modifiant le réglement
(CE) n° 466/2001 en ce qui concerne I'étain inorganique dans les denrées alimentaires

Ce reglement établit pour I'étain inorganique, une teneur maximale de 200 mg/kg d'aliments en conserve
autres que les boissons, de 100 mg/kg dans les boissons en boite y compris les jus de fruits et de légumes,
et de 50 mg/kg dans les aliments et préparations pour nourrissons et enfants en bas ages ainsi que dans les
aliments diététiques en conserve destinés a des fins médicales spéciales spécifiquement pour les
nourrissons.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L42; Février; 3-4; en francais;
368801

11
Aliments en pots de verre : joints d'étanchéité

Rappel de linterdiction, a compter du 2 ao0t 2005, d'utiliser I'additif azodicarbonamide dans les matiéres
plastiques destinées a étre mises au contact des denrées alimentaires (directive CE n° 2004/1 du 6 janvier
2004).

Option qualité (FRA); 2004,224; Février; 6; en francais; 368870

12
Décision de la Commission du 6 janvier 2004 relative aux conditions sanitaires
communautaires applicables aux importations d'animaux et de viandes fraiches, y
compris de viandes hachées, en provenance des pays tiers, et modifiant les décisions
79/542/CEE, 2000/572/CE et 2000/585/CE

Réorganisation de la législation concernant les importations d'animaux et de viandes fraiches.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;,L73; Mars; 11-22; en frangais;
368927

13
Réglement (CE) n° 455/2004 de la Commission du 11 mars 2004 modifiant le réglement
(CE) n° 466/2001 en ce qui concerne la patuline

Modifications relatives au champ d'application du réglement (CE) n°466/2001 et notamment les valeurs
maximales de patuline dans le jus de pomme et les produits a base de morceaux de pommes destinés aux
nourrissons et enfants en bas age, et autres aliments pour bébés.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L.74; Mars; 11; en frangais; 368929

214
Recommandation de la Commission du 9 janvier 2004 concernant un programme
communautaire coordonné de contréle pour 2004 visant a garantir le respect des teneurs
maximales en résidus de pesticides dans et sur les céréales et certains autres produits
d'origine végétale

Pour disposer d'estimations réalistes des résidus de pesticides dans les régimes alimentaires européens, et
tenir compte de I'évolution de I'utilisation de pesticides (perceptible sur 3 ans), il convient que chaque
pesticide soit contrélé dans 20 a 30 denrées alimentaires au cours d'une série de cycles triennaux. La
présente recommandation établit la liste des pesticides a analyser en 2004.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L16; Janvier; 60-64; en francais;
368760



Directive 2004/14/CE de la Commission du 29 janvier 2004 modifiant la directive
93/10/CEE de la Commission relative aux matériaux et aux objets en pellicule de cellulose
régénérée, destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires

Modification des substances autorisées dans la fabrication de pellicules de cellulose régénérée vernies ou
non au moyen d'un vernis dérivé de la cellulose ou d'un vernis composé de matiere plastique.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L27; Janvier; 48-51; en francais;
368758

E 16

~

Décision de la Commission du 21 janvier 2004 relative a des mesures d'urgence
concernant le piment et les produits a base de piment

Suite a la découverte par la France de colorant Soudan | dans du piment fort en provenance d'Inde et
d'autres substances cancérogénes dans du piment et des produits a base de piment dans I|'Union
européenne, la décision 2003/460/CE relative aux mesures d'urgence concernant le piment fort et les
produits a base de piment fort, est renforcée, notamment pour tenir compte des échanges commerciaux
triangulaires.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L27; Janvier; 52-54; en frangais;
368757

17
Directive 2004/13/CE de la Commission du 29 janvier 2004 modifiant la directive
2002/16/CE concernant I'utilisation de certains dérivés époxydiques dans des matériaux et
des objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires

La durée d'utilisation et/ou la présence d'ether bis(2,3-époxypropylénique) du 2,2-bis(4-hydroxyphényl)-
propane (BADGE) est prolongée d'une année, soit jusqu'au 31 décembre 2005, sous réserve de nouvelles
données toxicologiques et de leur évaluation par I'Autorité européene de sécurité des aliments.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L27; Janvier; 46-47; en frangais;
368755

18
Décision de la Commission du 22 décembre 2003 modifiant la décision 2002/657/CE en ce
qui concerne la fixation de limites de performances minimales requises (LPMR) pour
certains résidus dans les aliments d'origine animale

Fixation des limites de performances minimales requises pour les résidus de vert malachite, substance
pharmacologiquement active utilisée en médecine vétérinaire, et de son métabolite, le vert leucomalachite,
dans la chair des produits d'aquaculture. La LPMR pour la somme des deux substances est fixée a 2 ug/kg.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX);, 2004;L6; Janvier; 38-39; en francais;
368753

19
Le systéme espagnol de controle des aliments - son organisation et son application
The spanish system of food controls - its administration and enforcement

Suite a la proposition de la Commission européenne en janvier 2000 de créer une Autorité européenne pour
l'alimentation afin de veiller a la sécurité sanitaire des aliments, aboutissant a la création de I'Autorité
européenne de sécurité des aliments (EFSA), I'Espagne adopte en juillet 2001 une loi pour la création de
I'Agence espagnole de sécurité des aliments. La structure générale du systéme espagnol de contréle des
aliments est présentée.

GARCIA (R.); Food control (GBR); 2004, 15; 1; Janvier; 51-59; en anglais; 368746



£ 20
Directive 2004/19/CE de la Commission du 1er mars 2004 portant modification de la
directive 2002/72/CE concernant les matériaux et objets en matiére plastique destinés a
entrer en contact avec les denrées alimentaires

Cette directive élargit la liste des additifs (notamment les monoméres) pouvant étre utilisés pour la fabrication
de plastiques destinés au contact alimentaire. L'adjonction d'autres matériaux aprés évaluation de leur
sécurité par I'Autorité Européenne de Sécurité des Aliments est possible. Le texte prévoit en outre des
limites de migration de matériaux par type de composant.

Journal officiel des Communautés européennes. Législation (LUX); 2004;L71; Mars; 8-21; en francais;
368922



RISQUES ET CONTAMINANTS
Voir aussi la référence 7, 34, 36, 37, 38, 45, 52, 54

21
Etudes toxicologique et métabolique de [I'innocuité du
monohydrochlorure de N-alpha-lauroyl-L-arginine éthyl ester
(LAE)
Toxicological and metabolic invetigations of the safety of N-alpha-
lauroyl-L-arginine ethyl ester monohydrochloride (LAE)

Le Minerat-N, une solution a 25% de LAE dans le propyléne glycol, est
produit de fagon synthétique et utilisé sous forme de poudre comme agent
de conservation des aliments. Sa toxicité et son métabolisme sont étudiés.

RUCKMAN (S.A.); Food and chemical toxicology (GBR); 2004; 42; 2;
Février; 245-259; en anglais; 368770

g 22
La sécurité alimentaire au niveau contamination chimique par les
materiaux au contact et son contexte législatif européen

Définition des concepts de sécurité alimentaire pour les matériaux au contact
(matériaux d'emballage, coutellerie, vaisselle, machines de traitement,
conteneurs), au niveau de la contamination chimique, et présentation du
cadre |égislatif européen.

SIMONEAU (C.); Industries alimentaires et agricoles (FRA); 2003; 120; 12;
Décembre; 23-25; en frangais; 368738

CONTAMINATIONS BIOLOGIQUES

£ 23
Les virus d'origine alimentaire : un probléme émergent
Foodborne viruses: an emerging problem

Les norovirus et virus de I'hépatite A, fortement infectieux, sont
couramment reconnus parmi les plus importants pathogénes d'origine
alimentaire. D'autres virus sont également associés a des maladies
d'origine alimentaire, mais de fagon plus occasionnelle ( entérovirus,
adénovirus, rotavirus, sapovirus, astrovirus, coronavirus, aichivirus).
L'épidémiologie, les voies de contamination, la stabilité des virus, la
prévention et les systémes de surveillance sont abordés, et des
recommandations sont données aux industriels et aux consommateurs.

KOOPMANS (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2004, 90;
1, Janvier; 23-41; en anglais; 368844



24
Présence de Penicillium et de mycotoxines de Penicillium dans les déchets alimentaires
The presence of Penicillium and Penicillium mycotoxins in food wastes

Les déchets alimentaires peuvent étre une source possible d'aliments pour animaux, mais leur qualité
hygiénique varie en fonction du type de déchet, de la présence de bactéries et moisissures, ainsi que de la
température et de la durée de stockage. 97 échantillons de déchets alimentaires domestiques (48 prélevés
en été et 49 en hiver) sont analysés pour la présence de Penicillium et de mycotoxines. 36 des 48
échantillons d'été sont sévérement infectés et contiennent plus de 10exp5 UFC de Penicillium/g
d'échantillon, ainsi que des niveaux élevés de mycotoxines.

RUNDBERGET (T.); International journal of food microbiology (NLD); 2004; 90; 2; Janvier; 181-188; en
anglais; 368840

£ 25
Etude de la présence d'aflatoxines dans les aliments provenant de supermarchés et de
marchés locaux de la région de Valence, Espagne
Limited survey for the presence of aflatoxins in foods from local markets and supermarkets in
Valencia, Spain

58 échantillons de céréales, fruits secs, herbes et épices, snacks, noix et produits a base de noix, collectés
dans des supermarchés et des marchés locaux espagnols, sont analysés pour leur teneur en aflatoxines B1,
B2, G1 et G2. Les valeurs obtenues sont inférieures aux teneurs maximales de résidus autorisées.

BLESA (J.); Food additives and contaminants (GBR); 2004, 21; 2; Feévrier; 165-171; en anglais; 368857

2 26
Espéces noires d'Aspergillus comme producteurs d'ochratoxine A dans les raisins
viticoles du Portugal
Black Aspergillus species as ochratoxin A producers in Portuguese wine grapes

Parmi 370 souches d'Aspergillus isolées de 1650 grains de raisin provenant de 11 vignobles différents, 14%
sont des souches productrices d'ochratoxine A, avec une prédominance des aspergilli noirs a 90%.
Aspergillus carbonarius et occasionnellement A. niger sont identifiés comme les principaux producteurs
d'ochratoxine A dans le raisin.

SERRA (R.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 88; 1, Novembre; 63-68; en anglais;
368733

10



FILIERES

CEREALES, PRODUITS A BASE DE CEREALES

Voir aussi la référence 14

£ 27
Sécurité microbiologique des nouilles a humidité élevée. 1 - Etude
de marché des nouilles commercialisées en Australie
Microbiological safety of high moisture noodles. 1 - Marketplace survey
of noodles sold in Australia

Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus et Escherichia
coli ne sont détectés dans aucun des échantillons de pates de farine de blé
(57 produits réfrigérés et 32 produits secs). Bacillus cereus est détecté dans
17 échantillons de pates réfrigérées et 3 échantillons de pates séches.
Néanmoins, les risques liés a la consommation de pate a forte humidité
restent faibles.

JENSEN (N.); Food australia (AUS); 2004; 56; 3; Mars; 71-78; en anglais;
368865

2 28
Etude de l'ochratoxine A et du désoxynivalénol dans les grains
entreposés de la récolte 1999 au Royaume Uni
Survey of ochratoxin A and deoxynivalenol in stored grains from the
1999 harvest in the UK

201 échantillons de blé, 106 d'orge et 13 d'avoine, collectés entre février et
avriil 2000 au Royaume Uni, sont analysés pour l'ochratoxine A et le
désoxynivalénol.

MACDONALD (S.); Food additives and contaminants (GBR); 2004; 21; 2;
Février; 172-181; en anglais; 368858

2 29

Céréales et produits a base de céréale contaminés par du matériel
d'origine animale: Il - Application d'une méthode d'analyse basée
sur I'ADN pour l'identification des espéces animales dans les
échantillons

Verunreinigungen tierischer Herkunft in Getreide und
Getreideprodukten: Il - Anwendung einer DNA-analytischen Methode
zur Tierartbestimmung an echten Proben

Description d'une méthode permettant d'identifier la contamination des
céréales et produits a base de céréale par de I'ADN d'origine animale
pouvant provenir de rongeurs ou d'insectes.

EUGSTER (A.); Mitteilungen aus dem Gebiete der

Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2004; 95; 1;99-109; en
allemand; 368880

11



FRUITS, LEGUMES ET EPICES

Voir aussi les référencs13 16 26

30
Les moisissures d'altération et leurs mycotoxines dans les chataignes commercialisées
Spoilage fungi and their mycotoxins in commercially marketed chestnuts

Une étude est menée pour évaluer l'altération par les moisissures des chataignes Cateanea sativa chez un
grossiste canadien en 1998-99. Les moississures productrices de mycotoxines Penicillium crustosum, P.
glabrum/spinulosum et P. discolor sont isolées a une fréquence de 67,1%, 18,6% et 17,7% repectivement,
sur un echantillon de 350 chataignes. D'autres producteurs de mycotoxines tels que Aspergillus ochraceus,
sont isolés mais de fagon moins fréquente. Parmi les mycotoxines identifiées, I'émodine est détectée pour la
premiére fois dans un produit naturellement contaminé.

OVERY (D.P.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 88; 1; Novembre; 69-77; en anglais;
368734

31
L'acide citrique peut-il réduire la formation d'acrylamide les pommes de terre poélées et
les frites ?
Citric acid to reduce acrylamide formation in French fries and roasted potatoes?

La réduction de la teneur en acrylamide des pommes de terre poélées et des frites par pulverisation en
surface d'acide citrique est analysée. Une réduction d'un facteur 2 est obtenue par addition d'acide citrique
(0,75%) a l'eau chaude dans laquelle les pommes de terre sont immergées pendant 15 minutes.

GAMA BAUMGARTNER (F.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene
(CHE); 2004; 95; 1;110-117; en anglais; 368881

32
Activité inhibitrice des huiles essentielles d'ail et d'oignon contre les bactéries et les
levures
Inhibitory activity of essential oils of garlic and onion against bacteria and yeasts

KIM (J.W.); Journal of food protection (USA); 2004, 67; 3; Mars; 499-504; en anglais; 368940

33
Survie de Escherichia coli O157:H7 adaptée ou non a I'acide dans les plaies de pomme et
du tissu environnant aprés traitements chimiques et stockage
Survival of acid-adaped or nonadapted Escherichia coli O157:H7 in apple wounds and
surrounding tissue following chemical treatments and storage

Les pommes, inoculées au niveau des blessures avec des souches Escherichia coli O157:H7 adaptées ou
non a l'acide, sont trempées 2 minutes dans des solutions d'eau, d'acide acétique, de peroxyde d'hydrogéne
et d'hypochlorite de sodium, puis stockées a 25°C. Aucun traitement désinfectant ne réduit ou inhibe la
croissance d'E. coli O157:H7 au niveau des plaies et des tissus environnants.

STOPFORTH (J.D.); International journal of food microbiology (NLD); 2004; 90; 1; Janvier; 51-61; en anglais;
368846
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PRODUITS LAITIERS

34
Plan de surveillance de la qualité bactériologique des produits laitiers - 2004

L'objectif de ce plan demandé par la Commission européenne est d'évaluer la qualité microbiologique des
fromages au lait cru et d'estimer la prévalence des contaminations par Salmonella, Listeria, Campylobacter
(thermophile), Staphylococcus aureus et Escherichia coli dans le lait cru et les fromages crus. Le plan est
basé sur un échantillonnage des fromages au lait cru les plus représentatifs de la production francaise.

Bulletin Officiel du Ministere de I'’Agriculture (FRA); 2004, Mars; 1-8; en francgais; 368902

35
Détection d'aflatoxine M1 par ELISA dans des échantillons de fromage
Detection of aflatoxin M1 in cheese samples by ELISA

27,5% des échantillons de fromage analysés ont des niveaux d'aflatoxine M1 supérieurs a la limite légale de
250 ng/kg établie par le Codex alimentaire turque.

SARIMEHMETOGLU (B.); Food control (GBR); 2004; 15; 1; Janvier; 45-49; en anglais; 368745

VIANDE, PRODUITS CARNES

Voir aussi la référence 54

36
Plan de surveillance Campylobacter et Salmonella dans les volailles (dinde et poulet) -
2004

Le premier volet du plan de contrdle consiste a évaluer la prévalence des contaminations par Campylobacter
(thermophile) au niveau des carcasses de dinde et de poulet de chair et au niveau du tube digestif de ces
volailles. La recherche de Salmonella est également prévue. Il est basé sur un échantillonnage représentatif
des lieux d'abattage.

Bulletin Officiel du Ministere de I'Agriculture (FRA); 2004; Mars; 1-8; en frangais; 368904

37
Prévalence de Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, et Salmonella dans
deux usines américaines de transformation commerciale de boeuf, géographiquement
distantes
Prevalence of Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, and Salmonella in two
geographically distant commercial beef processing plants in the United States

RIVERA-BETANCOURT (M.); Journal of food protection (USA); 2004, 67; 2; Février; 295-302; en anglais;
368823

38
Amines biogénes dans les saucisses séches fermentées : synthése
Biogenic amines in dry fermented sausages: a review

Les produits fermentés tels que les saucisses séches, peuvent constituer une source importante d'amines
biogénes, du fait des dénombrements microbiens élevés qui les caractérisent. Méme s'il n'existe pas de
réglementation précise sur la présence d'amines biogénes dans les produits fermentés, une attention
croissante est portée a ces composés. La présence des amines biogénes dans les saucisses séches
fermentées et les facteurs influengant leur accumulation sont passés en revue.

SUZZI (G.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 88; 1; Novembre; 41-54; en anglais;
368731
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£ 39
Méthodes de dosage des sulfamides dans le muscle par chromatographie liquide haute
performance

Présentation de la nouvelle méthode d'analyse officielle de dosage des sulfamides dans le muscle de
diverses espéces animales (animaux de boucherie, volailles, lapins, poissons).

Bulletin Officiel du Ministere de I'’Agriculture (FRA); 2004, Avril; 1-10; en francgais; 368907

40
Influence de I'addition de noix et du stockage frigorifique sur les amines biogénes dans
des steaks de boeuf restructurés
Biogenic amines in restructured beef steaks as affected by added walnuts and cold storage

RUIZ CAPILLAS (C.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 3; Mars; 607-609; en anglais; 368950

41
Modalités complémentaires de surveillance de la tremblante en 2004

Cette note établit une procédure complémentaire pour la surveillance des ovins de plus de 18 mois pour la
période du 1er janvier au 31 décembre 2004, dans les sites d'abattage pilotes, afin de recueillir des données
scientifiques sur la présence de PrPres dans diverses parties du systeme nerveux central.

Bulletin Officiel du Ministere de I'Agriculture (FRA); 2004, Mars; 1-5; en francais; 368905

42
Qualité microbiologique des demi-carcasses de boeufs dgés d'un an
Microbiological quality of yearling beef carcass halves

Description et comparaison de procédures permettant d'établir le niveau de contamination des carcasses de
boeuf au cours de I'abattage.

MIOKOVIC (B.); Archiv fiir Lebensmittelhygiene (DEU); 2004, 55; 1, Janvier-février; 4-6; en anglais; 368862

CEUF, OVOPRODUITS

2 43
Croissance de Salmonella enteritidis dans le jaune d'oeufs pondus par des poules
immunisées
Growth of Salmonella enteritidis in yolk from eggs laid by immunized hens

Aprés immunisation des poules contre Salmonella, des anticorps se retrouvent dans le jaunde d'oeuf.
L'activité bactéricide de ses anticoprs est étudiée. Les jaunes issus d'oeufs pondus par des poules
immunisées sont inoculés avec 10, 100 ou 1000 cellules de S. enteritidis/ml et incubés a 15, 20 et 30°C
pendant 0, 2, 6 et 24 heures. La croissance de S. enteritidis est observée et le temps de génération est
calculé. Les anticorps présents dans le jaune d'oeuf n'influencent pas la croissance de S. enteritidis.

GURTLER (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2004; 90; 1, Janvier; 107-113; en anglais;
368848
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PRODUITS DE LA MER - AQUACULTURE

44
Stratégie de contréle des vibrios dans les mollusques
Strategies to control Vibrios in molluscan shellfish

Les différentes stratégies de contrdle visant a réduire les risques de maladies associées aux souches
pathogénes Vibrio parahaemolyticus et Vibrio vulnificus, ingérées par consommation de mollusques crus,
sont discutées.

ANDREWS (L.S.); Food protection trends (USA); 2004, 24, 2; Février; 70-76; en anglais; 368762

2 45
Estimation de l'ingestion de pesticides organochlorés et de chlorobiphényles par la
consommation de poissons provenant de la mer adriatique italienne au cours de I'année
1997
Estimation of intake of organochlorine pesticides and chlorobiphenyls through edible fishes from
the lItalian adriatic sea during 1997

Une étude impliquant 12 espéces de poissons, mollusques et crustacés est menée pour évaluer les niveaux
de contamination de la Mer Adriatique et évaluer l'ingestion de pesticides organochlorés (OC) et
polychlorobiphényles (PCB) par la population italienne via la consommation de produits de la mer. Le dosage
des PCB totaux varie de 1,42 a 88,17 ng/g, les échantillons du nord de la Mer Adriatique étant plus
contaminés que ceux provenant du sud. Pour les pesticides OC, la dose quotidienne ingérée est inférieure a
la dose journaliére admissible.

STEFANELLI (P.); Food control (GBR); 2004; 15; 1; Janvier; 27-38; en anglais; 368743

46
Détection de Salmonella spp. dans les produits de la mer tropicaux par réaction en chaine
de la polymérase
Detection of Salmonella spp. in tropical seafood by polymerase chain reaction

L'analyse de Salmonella est révélée positive pour 6 des 20 poissons, 4 des 20 palourdes et 1 des 20
crevettes par les techniques de culture classiques et par PCR.

SANATH KUMAR (H.); International journal of food microbiology (NLD); 2003; 88; 1; Novembre; 91-95; en
anglais; 368735

47
Pistage de Listeria monocytogenes dans les usines de transformation de poisson fumé
Tracking of Listeria monocytogenes in smoked fish processing plants

THIMOTHE (J.); Journal of food protection (USA); 2004, 67; 2; Février; 328-341; en anglais; 368827

48
Comment obtenir un objectif de sécurité alimentaire - Contréle de Listeria monocytogenes
dans l'industrie de fumage de poisson
How to meet an FSO - control of Listeria monocytogenes in the smoked fish industry

Discussion sur les options possibles pour la maitrise de la contamination par Listeria monocytogenes au
cours de fumage a froid du poisson, sachant qu'il n'existe pas de point critique de maitrise (CCP). Une valeur
FSO, objectif de sécurité alimentaire, est suggérée sur la base d'évaluations nationales et internationales
des risques et de données relatives a la prévalence et a la croissance de L. monocytognes.

GRAM (L.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2004; 95;
1,569-67; en anglais; 368879
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EAUX, BOISSONS

2 49
Dosage du plomb et du cadmium dans les vins par spectrométrie d'absorption atomique
dans un four a graphite
Determination of lead and cadmium in wines by graphite furnace atomic absorption spectrometry

Les vins coréens testés ont une teneur moyenne en plomb de 29ug/l et en cadmium de 0,5ug/l, ce qui ne
comporte pas de risque toxicologique compte tenu de la consommation moyenne de vin de la population.

KIM (M.); Food additives and contaminants (GBR); 2004, 21; 2; Février; 154-157; en anglais; 368855

ALIMENTATION ANIMALE

Voir aussi les références

50
Détection et évaluation quantitative des aflatoxines (B1, B2, G1, G2) dans les aliments
pour animaux et les poulets d'engraissement
Tracing and quantitative evaluation of aflatoxins (B1, B2, G1, G2) in animal feeds and fattening
chickens

La présence d'aflatoxines est recherchée dans 120 tissus musculaires et 120 foies de poulets
d'engraissement élevés en Gréce, ainsi que dans 60 échantillons de leur alimentation, considérée comme la
principale source de contamination. La détermination qualitative et quantitative des aflatoxines totales est
réalisée par immunotest. 33,3% des échantillons de muscle contiennent 1,75 a 6 yg d'aflatoxines/kg. Pour
les échantillons d'aliments, 8,3% ne contiennent pas d'aflatoxine, 26,7% ont des niveaux d'aflatoxines
inférieurs a 2ug/kg, 35% entre 2 et 6 pg/kg, et 30% entre 10 et 16ug/kg. Tous ces dosages sont inférieurs
aux limites maximales autorisées.

ELEFTHERIADOU (A.); Archiv fiir Lebensmittelhygiene (DEU); 2004; 55; 1; Janvier-février; 16-18; en
anglais; 368864

16



SANTE, ATTITUDE DE CONSOMMATION ET
INFORMATION DU CONSOMMATEUR

2 51
Attitude des consommateurs par rapport a la date d'utilisation des
produits réglementée par 'USDA
Consumers'attitudes toward open dating of USDA-regulated foods

Une enquéte est menée pour analyser la compréhension et 'attitude des
consommateurs par rapport aux dates indiquées sur les produits
alimentaires. Aux Etats Unis, a l'exception des aliments pour nourrissons et
des formulations infantiles, les dates d'utilisation des produits ne sont pas
obligatoires, mais I'USDA recommande de mentionner le jour et le mois,
précédés d'une mention explicative : "sell by" (indique au magasin combien
de temps il peut exposer le produit a la vente), "Best if used by" (date
recommandée pour une qualité et une flaveur optimales) ou "used by" (date
maximale recommandée pour l'utilisation du produit).

CATES (S.C.); Food protection trends (USA); 2004; 24; 2; Février; 82-88; en
anglais; 368763

g 52
Etude approfondie des épidémies de maladies bactériennes
d'origine alimentaire : recommandations et outils pour I'obtention
de données dose-réponse par les départements de santé locaux
Intensive investigation of bacterial foodborne disease outbreaks:
proposed guidelines and tools for the collection of dose-response data
by local health departments

JONES (R.C.); Journal of food protection (USA); 2004, 67; 3; Mars; 616-623;
en anglais; 368951

= 583
Agriculture - Les nouvelles attentes des consommateurs

Résultats d'un sondage réalisé par Harris meédical international pour
'Assemblée permanente des Chambres d'agriculture et 60 millions de
consommateurs, sur les attentes des consommateurs quant au réle de
l'agriculture, a la qualité des aliments, a la "malbouffe", au respect de
I'environnement, au prix des produits et aux OGM.

60 millions de consommateurs (FRA); 2004;381; Mars; 16-17; en francgais;
368868

= 54
Evaluation quantitative du risque d'infection par Salmonella spp.
pour le consommateur de produits de porc dans une région
d'ltalie
Quantitative risk assessment of Salmonella spp. infection for the
consumer of pork products in an Italian region

La fréquence et le niveau de contamination des produits de porc les plus
consommeés, en particulier les saucisses fraiches, sont recherchés afin
d'évaluer le risque d'infection par Salmonella spp. des consommateurs de la
région d'Abruzzi, Italie.

GIOVANNINI (A.); Food control (GBR); 2004; 15; 2; Mars; 139-144; en
anglais; 368861
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MATERIELS, PROCEDES DE DETECTION ET
TECHNIQUES D’ANALYSES

Voir aussi les références 29 39 55

g 55
Quelles garanties pour les analyses OGM ?

Depuis septembre 2003, le Cofrac est le seul organisme a auditer les
laboratoires de fagon impartiale sur les OGM. Des critéres pour aider les
industriels a choisir leur laboratoire d'analyse des OGM sont proposés.

Process (FRA); 2004;1201; Février; 66-68; en francgais; 368872

56
Méthodes pour I'analyse des allergénes dans les aliments :
synthése
Methods for allergen analysis in food: a review

Les allergénes non déclarés sont considérés comme contaminants des
produits alimentaires et posent un probléme majeur pour les personnes
sensibles. Un état de l'art des connaissances sur les caractéristiques des
principaux allergénes alimentaires et les méthodes de dosage ou
d'identification dans les produits alimentaires est réalisé a partir d'un nombre
important de données bibliographiques.

POMS (R.E.); Food additives and contaminants (GBR); 2004; 21; 1; Janvier;
1-31; en anglais; 368721

2 57
Etiquette intelligente et code a barres : un mariage programmé

Panorama des applications et avantages des étiquettes intelligentes
(technologie RFID, systéme ePC, EEG) et codes a barres, pour l'industrie
alimentaire et les distributeurs.

Points de Vente (FRA); 2004,;926; Février; 48-57; en frangais; 368851
£ 58
Frais - Traceo invente le code-barres effagable

Présentation de I'étiquette code-barres Traceo développée par Cryolog qui
devient illisible aprés rupture de la chaine du froid.

DENIEL (P.); LSA (FRA); 2004;1848; Février; 68; en francgais; 368852
59

Traceo, un mouchard dans la chaine du froid
Présentation du biocapteur, Traceo, congu par Cryolog, qui simule le
développement bactérien dans le produit et neutralise la lecture du code a
barres par coloration de I'étiquette, en cas de rupture de la chaine du froid.
JADOUL (A.); Emballages magazine (FRA); 2004;supp au n°693; Janvier-
Février; 26; en frangais; 368764
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60
Echantillonnage environnemental - Un outil pour vérifier I'efficacité des mesures d'hygiéne

préventives
Environmental sampling - a tool to verify the effectiveness of preventive hygiene measures

Des stratégies de conception et de mise en place de programmes d'échantillonnage sont proposées dans le
but de contrdler les microorganismes contaminants dans les environnements de production alimentaire. Les
méthodes traditionnelles de vérification des nettoyages, telles que l'inspection visuelle et la recherche
d'indicateurs, ne permettent pas de détecter les pathogénes établis dans I'environnement.

ROMPKIN (R.B.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2004,
95; 1,45-51; en anglais; 368877
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PREVENTION DES RISQUES ET METHODES DE
DECONTAMINATION

Voir aussi la référence 32

MAITRISE DES RISQUES

S 61
Les objectifs de la sécurité alimentaire - Concept et état actuel
Food safety objectives - concept and current status

Description d'un mécanisme de mise en place d'un objectif de sécurité
alimentaire a partir d'un niveau approprié de protection dérivé de I'analyse du
risque microbiologique. L'application de ce concept a la laitue fraichement
coupée est citée comme exemple.

COLE (M.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung
und Hygiene (CHE); 2004; 95; 1;13-20; en anglais; 368876

= 62
Principes de I'analyse du risque appliqgué a la sécurité
microbiologique des aliments
Principles of risk analysis as applied to microbial food safety concerns

Description des différentes étapes de I'analyse des risques microbiologiques
et de I'établissement du risque jusqu'a I'utilisation des résultats dans le cadre
de la gestion de la sécurité alimentaire.

BUCHANAN (R.L.); Mitteilungen aus dem Gebiete der
Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2004, 95; 1,6-12; en anglais;
368875

= 63
Les emballages intelligents et leurs possibilités d'application
dans l'industrie alimentaire - Synthése
Intelligente verpackungen und deren anwendungs-méglichkeiten in der
lebensmittelindustrie - Review

JAGER (K.); Ernahrung (DEU); 2004; 28; 1; Janvier; 5-13; en allemand;
368874

£ 64
Congélation : une technologie de sécurité alimentaire sous-
utilisée ?
Freezing: an underutilized food safety technology?

Les aliments congelés présentent un niveau d'innocuité record et les
maladies associées a des produits congelés sont rares. La congélation tue
les microorganismes par des mécanismes physiques, chimiques ou par
mutations génétiques.Les effets de la congélation sur les microorganismes,
en particulier Saccharomyces cerevisiae, Escherichia coli, Cryptosporidium
parvum, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes et Salmonella spp. sont rappelés. Les facteurs affectant la
sensibilité/résistance a la congélation sont analysés ainsi que les
mécanismes d'altération des microorganismes.

ARCHER (D.L.); International journal of food microbiology (NLD); 2004; 90;
2; Janvier; 127-138; en anglais; 368850
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65
Maitrise de procédés. Evaluer homogénéité et contaminations croisées en usine

Présentation de la technique mise au point par la société Tecaliman pour la maitrise des contaminations
croisées. Cette technique repose sur I'analyse de microtraceurs, utilisant la colorimétrie.

PUTIER (F.); Revue de I'alimentation animale (FRA); 2004,573; Janvier-février; 62-63; en francgais;, 368849

66
Tracabilité : une obligation a raisonner (Dossier)

Dossier regroupant les changements concernant la réglementation et notamment la mise en place du
réglement n°178/2002 du 28 janvier 2002 fixant les procédures relatives a la sécurité des denrées
alimentaires (applicable au 1er janvier 2005), ainsi que les enjeux et les outils de gestion de la tragabilité.

LEMOINE (D.); R.ILA. Revue de l'industrie agro-alimentaire (FRA); 2004,;642; Janvier; 30-38; en francais;
368720

67
Considérer la complexité des dynamiques des populations microbiennes dans I'évaluation
des risques pour la sécurité alimentaire
Considering the complexity of microbial community dynamics in food safety risk assessment

Le potentiel de l'inhibition compétitive pour limiter la croissance des pathogénes microbiens dans les
aliments souléve des questions quant a la validité des études de microbiologie prédictive et suggére la
nécessité de considérer les dynamiques des populations dans I'évaluation de la sécurité des aliments. Une
voie possible d'incorporation de ces dynamiques dans les procédés d'évaluation de l'innocuité des aliments
est analysée.

POWELL (M.); International journal of food microbiology (NLD); 2004; 90; 2; Janvier; 171-179; en anglais;
368839

68
Le hard-discount, n°1 du froid !

Résumé sommaire de lI'enquéte menée de juillet 2002 a aolt 2003 par la DGCCREF sur les températures des
produits surgelés dans les magasins. Au total 435 tonnes de denrées ont été saisies.

GOBIN (B.); Linéaires (FRA); 2004,;188; Janvier; 139; en francais; 368748

E 69
Programme national de controle des résidus de pesticides dans les productions
végétales pour I'année 2004

Les agents de la DRAF contrblent l'utilisation des produits antiparasitaires a usage agricole et vérifient le
respect des dispositions fixées dans l'autorisation de mise sur le marché. Le contréle est destiné a mettre en
évidence l'utilisation de produits non autorisés et le non respect des conditions d'emploi.

Bulletin Officiel du Ministere de I'Agriculture (FRA); 2004, Mars; 1-16; en frangais; 368908

70
Application du concept de I'objectif de sécurité alimentaire au probléme des aflatoxines
dans les cacahuétes

Les aflatoxines, contaminants chimiques d'origine biologique, sont des carcinogénes puissants pour lesquels
les autorités de nombreux pays imposent des teneurs maximales dans les aliments, généralement comprises
entre 1 et 25 pg/kg. Les étapes de I'établissement des valeurs maximales pour le commerce international
sont décrites et utilisées pour développer un objectif de sécurité alimentaire.

PITT (J.1.); Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene (CHE); 2004, 95; 1,52-
58; en anglais; 368878
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METHODES DE DECONTAMINATION

71
Activités antagonistes de quelques bactéries sur la croissance in vitro de 10 souches de
Campylobacter jejuni/coli
Antogonistic activities of several bacteria on in vitro growth of 10 strains of Campylobacter
jejuni/coli

Pour diminuer le nombre d'infections humaines a Campylobacter via la consommation de viande de poulet,
la colonisation des poulets a la ferme est controlée par administration orale de bactéries probiotiques. Les
effets antagonistes de différentes bactéries sur 10 souches de Campylobacter sont analysés. En particulier,
la souche P93 de Lactobacillus montre une activité bactéricide intéressante envers toutes les souches de
Campylobacter testées. Cependant, le mode d'inhibition n'est pas encore complétement élucidé.

CHAVEERACH (P.); International journal of food microbiology (NLD); 2004, 90; 1; Janvier; 43-50; en anglais;
368845

72
Inhibition des pathogénes des produits frais par I'energie ultraviolette
Inhibition of pathogens on fresh produce by ultraviolet energy

Les ultraviolets C de longueur d'onde 253,7 nm sont analysés pour leurs propriétés bactéricides en surface
de pommes, de feuilles de laitue et de tomates inoculées avec des cultures de Salmonella spp. ou
Escherichia coli O157:H7. Différentes doses d'UVC, de 1,5 a 24 mW/cm2 sont appliquées aux échantillons.
L'utilisation des UVC, méme a faibles doses, réduit la charge microbienne en surface des fruits et Ilégumes
frais.

YAUN (B.R.); International journal of food microbiology (NLD); 2004; 90; 1; Janvier; 1-8; en anglais; 368842

73
Effets du chlorure de cétylpyridinium, du chlorite de sodium acidifié, et du sorbate de
potassium sur les populations d'Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, et
Staphylococcus aureus sur la viande fraiche de boeuf
Effects of cetylpyridinium chloride, acidified sodium chlorite, and potassium sorbate on
populations of Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, and Staphylococcus aureus on
fresh beef

LIM (K.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 2; Février; 310-315; en anglais; 368824

74
Développement et caractérisation d'un enrobage de film d'emballage antimicrobien
contenant de la nisine pour l'inhibition de Listeria monocytogenes
Development and characterization of an antimicrobial packaging film coating containing nisin for
inhibition of Listeria monocytogenes

GROWER (J.L.); Journal of food protection (USA); 2004; 67; 3; Mars; 475-479; en anglais; 368936

75
Inhibition de Listeria monocytogenes par I'entérocine EJ97 produite par Enterococcus
faecalis EJ97

L'entérocine EJ97 d'Enterococcus faecalis EJ97 montre une activité antimicrobienne contre Listeria
monocytogenes CECT 4032. Cette activité anti-listeria est augmentée a 4°C et par I'addition de nitrate de
potassium et surtout par le nitrite de sodium a une concentration de 50 ug/ml. La croissance de Listeria
monocytogenes CECT 4032 est inhibée par la bactériocine produite au cours d'une a 37 et 15°C, et le degré
d'inhibition est influencé par la température d'incubation et les concentrations initiales en entérocoques et
Listeria.

GARCIA (M.T.); Inter. journal of food microbiology (NLD); 2004; 90; 2; Janvier; 161-170; en anglais;, 368838
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